1.rocnik

CvicCenie ¢.15

Co varime?

Mrkvovo-zelerova natierka ¢.n. VK

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

200 g zeler

100 g mrkva

10 g cesnak

50 g tvrdy syr

120 g majonéza

50 g kysla smotana

5 g hor¢ica

1 g citronova Stava na
ochutenie

5 g sol

1 g mleté Cierne korenie
400 g sendvi¢

Do vacsej misky najemno postrihame oc€isteny zeler a mrkvu. PremieSame a zfahka
pokvapkame citrénovou Stavou. V inej miske zmieSame majonézu s kyslou smotanou,
pridame pretlaceny cesnak a premieSame. Ochutime horcicou, citronovou Stavou, sofou a
korenim. Majonézovu zmes zmieSame s nastrihanou zeleninou. Nakoniec podla chuti
pridame nastrahany syr. Natierku podavame s Cerstvym pecivom.

Co varime?

Krémova zemiakova polievka ¢.n.10 107

Suroviny:

Postup prace 10 porcii

Ocistené, umyté zemiaky pokrajame na platky, zalejeme 2/3 davky vyvaru, posolime a
uvarime domakka. Dobre odistenti a umytd mrkvu pokrajame na malé kocky, oprazime na
rozohriatom tuku, zalejeme vyvarom, mierne osolime a uvarime takmer domakka. Uvarené
zemiaky drétenou metlou dobre roz8§lahame, rozriedime odvarom z mrkvy a horicim
mliekom, prevarime a precedime cez hustejSie cedidlo. Do precedenej zemiakovej polievky
priddme uvarenu mrkvu, kratko povarime, dochutime polievkovym korenim, pripadne solou
a zjemnime maslom. Oplachnutu, najemno pokrajanu petrzlenovu vhat vlozime do polievky
pred podavanim.

Co varime?

PInena paprika ¢.n.15 410

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Umyté, osusSené, nakrajané maso najemno zomelieme, mierne osolime, pridame vaijcia, v
osolenej vode uvarenu, preplachnutd, studenu ryzu, mleté Cierne korenie, vSetko dobre
premieSame a rozdelime ma 10 porcii. Umytu papriku zbavenu jadrovnika napinime
pripravenou pinkou. Oc¢istenu, nadrobno nakrajanu cibufu oprazime na rozohriatom tuku,
pridame rajciakovy pretlak a po kratkom oprazeni zaklad mierne zalejeme vodou a kratko
povarime. Naplnenu papriku vlozime do pripraveného zakladu, prikryjeme pokryvkou a
pomaly dusime najmenej 1 hodiny. Udusenu papriku zo zakladu vyberieme a vlozime do
¢istého kastrola. Zaklad po duseni papriky vydusime na tuk, zaprasime preosiatou hladkou
mukou, mierne oprazime, zalejeme potrebnou davkou vody, drétenou metlou dobre
roz8fahame a za ob&asného mieSania varime najmenej jednu hodinu. Pred dokon&enim
omacku dochutime cukrom, pripadne solou a cez husté cedidlo precedime na podusené
papriky a vSetko kratko podusime. (Namiesto vydusenia zakladu na tuk mézeme
postupovat tak, ze oCistenu a nakrajanu cibulu s rajéiakovym pretlak oprazime len na
polovi¢nej davke tuku a z druhej polovice tuku a muky pripravime zaprazku na zahustenie
omacky.)

Co varime?

Zeml'ové knedle ¢.n. 22 014

Suroviny:

Postup prace 70 porcii

Preosiatu hrubt muku zamie$ame s pragkom do peciva. Pridame sol, Zitok, mlieko, zlahka
zamieSame cesto a nakoniec dofi priddme zZemle nakrajané na kocky. Cesto vyberieme z
misky na pomuc¢enu dosku, rozdelime na bochniky s hmotnostou 800 g a rozvalkame na
rovhomerné SiSky s priemerom asi 5 cm. Pripravené Sisky vlozime do vriacej, miene
osolenej vody a varime asi 20 az 25 minut. Po zavareni knedle varechou nadvihneme od
dna, aby sa neprichytili, a ob&as ich obratime. Uvarené knedle sa ihned nakrajanu
drétenym krajacom na knedle alebo ostrym noZzom na platky, aby z nich vyprchala para.




Co varime?

Lievance ¢.n.21 022

Suroviny:

Postup prace 170 porcii

Drozdie rozdrobime, premieSame s trochou cukru, rozriedime malym mnozstvom vlazného
mlieka, pridame trochu preosiatej muky a zamieSame na riedke cesto — kvasok — a
nechame ho na teple vykysnut. Do vykysnutého kvasku pridame zvySok vlazného mlieka,
rozSlahané vajcia, dobre umytu a na jemno postrihana citronovu kéru, sol a zvySok
preosiatej hladkej muky, vSetko spolu zamieSame a nechame znovu ¢€iasto¢ne nakysnut.
Nakysnuté cesto nalievame do vymastenych lievancovych foriem a upecieme z obidvoch
stran dozlata. Pri podavani obalime ¢ast upecenych lievancov v zmesi praskového cukru so
Skoricou, druhu €ast natrieme natenko marmeladdou a posypeme postruhanym tvrdym
tvarohom.




